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« Banshaltuiigsichule

Houswivthlhaftlide Grafisheilage der Hdyweiser jruum-ﬁmtung

635 ir(]emt ant erjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Y. 11. Llovember 1902

Das Auslofchen dev Petvolenmlampen,

fg%im ®runbde ijt die Petvoleumlampe ein gang ungefahulidjes Mpbel.
XY Wad bet ihr verbrennt, ift vergafted Petvoleunt; der Dodjt, der
durd) bdie ZTiille in dad Petvolemmbaijin hinabreidht und dovt in bad
flitffige Oel cintaud)t, jaugt dadjelbe in die Hohe, am obern Ende ver:
gajt e8 wud verbremnt. Jn dem Mafe, wie dad Petrolewm in dDem
Bafjin verjdywindet, fitllt jich der feere Raum in demfelben teild wmit
Petrolewmmdbampf, teild mit Luft, weldje jelbjt burd) eine Tiille, die wom
Do)t qut audgefiillt wird, binabgeprept wird. Diefed Gemifd) jtellt
eint egrplojined Gemenge dar, und fo bald e8 mit einer Flamme an
trgend einer Stelle in Beviihrung fommt, erfolgt unfehlbar die Erplos
jion. - Died fann vorfommen, wenn die Lampe beim Brennen gedifnet
ird; man fdyraubt den Drennenden Dod)t ab und gieft frijd)ed Petvo=
feum in dad Bafjin. Die verdrdngten und aufjteigenden EDampre ge=
fangen” an die Flamme und erplodieven unter verheerender Wivkung,
Sobiel: aud) gegen diefe Methode ded Wuffiillend bet brennender Lamtpe
jchon gefdyrieben ift, jo wird jie von nadldffigen Menjdjen immer nod)
geiibt. - Sehen wir von dicfem jtraflichen Leichtjinn ab, fo fann bdasd
Gemijd) nur durd) den Dodjtfanal, die Tiille, mit der %[amme in Be=
clihrung fommen. €3 ift died dann miglid), wenn der Dod)t dent Kanal
nidht gang audfitllt; man fehe alfo ftet3 auf gut paﬁenben Dodjt. Die
Rundbremncr find meift o gebaut, dafy der flach im Petvolewm [)cm»
geitde Doyt fich exjt allmdblidy zujammenidliet und exjt oben etnen
pollen ‘Rueid bildet. Schraubt man ihn mut herab, wie ed feim Aus-
(Bidyen der Lampe o vielfad) gefdyieht, jo weidjen die Cnden yort ein-
anbeL, aufierdem wird durc) den ind BVafjin gehenden Dodjt dasd Gas=
gemifd) vow dovt verdrdugt und judht 1em_en Audweg durd) die Tilte.
Die Flanume ijt feincdwegsd jofort erjtictt, jo bald der Dod)t hevunter-
gefchraubt 1wird, jomdern am Rand der Tiille jtreifen jich verfohlte
Teilthen vom SDnd:)tc ab, an welchen ein Flanumchen iibrig bletbt. Un
dicfem citfziinden fich die Ddmpje, jo dap die Cyrplojion eifolgt. Chie




. B

anbere Methobe des Wusldjdens ijt dad Ausblajen. Bldajt man ftart
pon' unten, jo fann man die gauge Flanume vom Dot wegreifen. Die
bom Do)t audfliegenden Dimpfe jind dann durd) eine Falte Luftjchidyt
bon der Flamme getvennt, fie fnnen jich nidht mehr entziinden, und
die Lampe erlijht. Bei gut {dylieendem Dod)t ijt dieje. Weethode nicyt
gefabrlich, dody ijt jte anjtrengend und eitraubend und gelingt oft gav
nicht, wetl nidht eine groe Oefinung vorhanden ijt, fondern ein Bled)
mit vielen fleinen Lbdjern, von welden die Luft abpralt. Beim Aus-
blafen bon oben wird der Luftjtrom im Cylinder umgetehrt, die eigenen
Lerbrennungdprodufte mwerben der Flamme Fugefiihrt, und fte mup aud
Mangel an frijdjer Luft erjticen. Man blajt am beften nidht diveft
nac) unten, jondern jdyrig gegen die JInnemwand ded Cylinderd. Vet
gut jdyliefendem Docht ift dann gar feine Syplojiondgefabr vorhanden,
bei fdylecht {chlieBendem ift fie fehr bermindert, wetl die Flamme jdhon
bet gang {dwadjem Blafen erﬁftbt, ohne daf ein Flammenjtrahl duvcd)
den Do)t nad) unten geprept wird. JFn neuever Jeit jind fehr praf:
tijhe Cylinder, die vom obern Ende abgejchrigt find, in den Hanbel
gebradht. Hier geniigt ein leichted horizontaled Blajen gegen dad hHhere
Enbe, um bdie Flamme gefahrlosd jum BVerldjdyen ju bringen.

Regeple.

Grprobf und gut befunden.

Stalienifde Suppe, Al i’hten Gemitfe, ald: Kobt, @e[[eue EHubeu,
weife Mitben, Kartoffeln, Blhumentohl in Ridchen, Erbien, audgemadte
Bohnen, Tomaten, 2 ; Smiebe[n werden fein gejdynitten, in vetchlich) Butter
geddmpft, mit Fleijchbrithe aufgefitllt, nicht u weid) gefodyt, mtt emxgen
Loffeln Parmejantdife vermijdht unb angeridtet, ' '

Gelbe Erbfenfuppe, 250 @r gevollte - gelbe @rbfen mexbeu mtt "
Sleifchbriihe aufgefest, 1 Bwiebel und 2 Laud)jtengel dazit gethan und-
fangfam gefocht. Wenn die Erbien weid) find, werden fie durdy ein
Sieb paiftert, nodymald aufgefodht und, wenn ndtig, mit nody mehr
Sleijchbriihe verbiinut, gehirig gefaIg,Ln, gewtivgt und tiber in gj‘fEle.)’
brithe gefochtem Neid oder tiber ein in Wiivfel qeicbmtfene,@ gefa[g,enu'
Sdymweingohr angeridytet. _ _ .

ﬁnummnll[upm. Bon 2 Kodyldifeln voll ED?eI)I 3 Giern und 9321[(1)
ird ein gang diinner Pfanntudjenteig angeriihrt, gefalzen und Mustat=
nuf dazu gerieben; diefer Teig wird durd) einen Seiher in die fodjende
Sletfd)brithe gegoffen, einmal aufgefocht und mit Sdymittlaud) ferviext,

5 |
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Buttermildyfuppe. Bu fedem Liter Buttermilch nimmt man 30 Gr.
feined Weizenmeh(, died vithrt man mit ver Mild) glatt an und (Gpt
8 mit etwad Salz vajd) auffodhen, viihrt die Suppe mit etivad Bucter,
Stnmet wund einem Cidotter ab und legt einige in Butter gerbitete
Weibrotidnitten in die Tervine.

*

~ Gierhas-Suppe. 3 gange und 3 Cigeld iwerden in Y2 Qiter
falter, frdftiger Fleijdhbriihe vervithrt, mit Saly und Mustatnuf ge-
witrzgt und weimal durc) ein Haaviiehb gegojjen. Diefe Miajje Fiillt
man in eine mit ein wenig BVutter audgejtricdhene Kaffeetaije, jtellt leptere
i ein jiedend feied Waffer und bedectt fie mit einem Bled)dedel, auf
pem gliihende fohlen [liegen, und (ARt jie — ohne fie jedoch) weiter
fodgen zu laffen — fo fjtehen, bi8 bie Mafle hart wird, worauj bdie
Tajje  um A bfii[)'[en in falted Wafjer geftellt wird. Der fjo er-
haltene K48 wird in Wiivfel gefdhnitten wnd mit beifer Fleijdbriihe
angerictet.

Rogont von Idweinefleifdy. Jn cine Brafpfanne gibt man gutes
Sett, (Bt e8 heifp werden und davin etwad gejdnittene Zwiebel an=
(aufen; in Td)ﬁne Stiide gefdnittened Sdyweinefletjc) wird in Mehl ge-
walgt und in dem Fett jdhon gelb gebraten. Jnzwijden gefochte To-
maten werden durd)gejiebt und der Saft fther dasd Fleifd) gegoffen unb
diefes fo lange geddmpft, bid ed weich) ijt.

*

Gediampftes Rindfleifdy, Cin quted Stitct Fleifd), durdhzogen und
miivbe, wird geflopft, gefalzen und mit etwasd Wafjfer in einen irbenen
ZTopf getan, dazu etwad Suppenfrauter, LPfeffer und Citronenjdjeiben.
Das Kajferol wird mit etnem Streifen Papier, der mit einem leidyten
NMehlteig bejtrichen wurde, umt den Vectel herum didht verflebt, in ben
heifen Bratofen gejtellt und davin zivfa 2—3 Stunden gelaffen. Jn
diefer Zeit wird dad Fleifd) gav und die Sauce borziglid) jein.

Salbsmilken auf frowififde Art, Qalbsmilfen werden duvd) mehrerve
lawwarme Waffer gewafden und zum Wufgehen iiber Nacht in falted
Waffer eingelegt; nun werden jie mit diefem Waifer, bem, wenn er=
forderlid), nod) mehr foldyed Deizufiigen ijt, jowie mit Suppenfrdutern
und dem nitigen Gewiivy 20 Minuten gefocht, mit faltem Wafjer ab-
gefiihlt, jovgfdltig gejchdlt, in jdhtne Trandjen gefchnitten und famt
einigen Lofjeln Ehampignond etwa 20 Minuten in einer fein zube-
reiteten Vutterjauce aufgefocht. BVeim Anvidhten wird die Sauce mit
2 Cigelb gebunbden, mit Fleijchextratt gefriftigt und bad Gange mit
goldbgelben Croutond ferviert.
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fads au gratin, Die Stiide werden, da fie fehr weid) find, vor-
fichtig aus ber Biidyfe genomumen, in eine gebutterte, feuerfejte %nréeﬂan:
fhiiffel gelegt, woriiber eine weige Vuttérfauce, die man did hat ein-
focjen {afjen, gegeben wird. Semmelbriiel, ehvad Butter und geriebener
Barmefanfdfe werben davauf gejtvent, woranf die Sdhiifjel in dben gut
heiBen Bratofen gefept und cine halbe bi8 dreiviertel Stunde gebraten
ird. Feiner ift dad Gericht, wenn man jtatt einer gewdhulichen weifen
Butterfaice eine Bedyamellejauce verwendet (Juthaten: 40 Gr. voler
Sdjinfen, eine fleine Swicbel, 40 Gr. Butter, 20 Gr. Mehl, /s Liter
weie Bouillon, 15 Liter gute Mild) oder Rahm, 3 CRlbffel geviebenen
Parmefantife, 1 Lrife Bfeffer, Salz). MPan fann den Lad)8 aud) in
Ragoutmujdjeln im Ofen aufbacten, jtatt auf einer Sdiifjel.

*

@roguetten von Lads, 45 Gr. Butter, in der eine tleine Jwiebel
gefchipt wird, rithrt man mit 45 Gv. Mehl; wenn diefed hellgelb iit,
gibt man 3/s Liter Mild), Salz und Preffer dagu und rithet die Sauce,
bid jie did ift. Dann nimmt man jie vom Feuer, viihrt 3 Cigelb daran,
jorote dad Lad)dfleifd) won einer fleinen Biid)fe, dad qut abgetropft jein
mu. Die Majje wird faltgejtellt, und wenn fjie fteif ift, formt man
auf einemt bDemehlten Brett Eleine Walzen, die mit jerid)lagenem Ciweif
und gefiebter Semmel pantert und in heifem BVactfett dhpn braun aus-
gebraten erben. 2

farpfen a la Matelote au vin blane. Jn einer paffenden Rafferolle
wird halb Fleijdhbriihe und Halb guter Weifivein, eine zerfdynittene
Biviebel, 1 Strdupcdjen Peterjilie, 1 zerjcdynittencd Riibchen, etn halbed
LQorbeerblatt, 1 Binflein Kuoblaud), 1 Nelfe, einige Pfefferfdrner, 1
Brife Salz und nad) BVelieben 1 Stitcklein frijdpe Butter ufanumen
fiebend gemacht, ber gereinigte und in Trandjen gefdynittene Kavpfen
hineingegeben, auf jdpvacdjent Feuer 5—10 Minuten forgfdltig weid)-
gefodht, auf eine warme Platte angevidytet, an die Warme geftellt und
die Brithe durdypafjiert. — Jn 30—40 Granm Butter wird ebenfo
biel Meh{ gediinjtet, mit etiwad durd)pafjierter Briihe abgeldjdht, 2 Lisfrel
entseigejd)nittene Champignons, ebenfo viel fleine Zwiebeldjen Fuge-
filgt und alle8 langfam zur gehirigen Saucendice aufgefocdht. Diefe
bictlic) eingefodyte Sauee wird mit 1—2 Cigelb gebunden, mit 3 Thee-
16ffel ,Maggi-LWiirge” gefriftigt und iiber die hiibjd) angerichteten Fijd)-
trandyen gegeben.

*

Fifdypudding wud Biidfenlads (fiiv jechd Berjonen). 5 Weibrote
werden abgerieben, in Mild) eingerweicht und fejt audgedriict, 125 Gr.
Butter jdjaumig geriihrt, von 2 Giern ein weidjed Riihret in etwad
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Butter, in der eine ganze Jiwiebel gebiinjtet worden wav, beveitet und
alled jufammengeriihrt, jowie 3 Cigelb, 4 ERlbffel jaurer Rabhm, Sal;
und Peffer. Dann fommt das gut abgetvopfte Ladysfleifc) von 172 Biidhfe,
foiie der Sdynee der Eier dazu, wird mit dem ebrigen leidht duvch-
einander gewendet und in der gut mit Butter gepinfelten Pubddingform
eine Stunde im Wafferbad gefocht. Man ferviert eine Ehampignon-
ober Capernfauce dazi.
*

Reisauflanf. Jn einem halben Riter Milch: werben 125 Gramm
gewaidyener, abgebriihter Neid mit ganz wenig Saly langfam ieid) ge-
focht. JInbdeffen rithrt man 50 Gramm Butter leicht, dazu nad) und nad
5—6 Cidbotter, 50—60 Gr. Jucer, etwad Citvonat und abgeriebene
Citronenjdjale und den MReis. Dad zu Sdynee gejchlagene Eiweify wird
barunter gemifcht, die Maffe tn eine mit Vutter beftrichene Fovm ge-
fitllt und im Ofen ober Fwijden Kohlen aufgezogen. Der fertige Wuf-
lauf wird mit feingejtoBenem Sucter bejtreut, mit einem Keld)gladdyen
boll Rum iibergoijen, bdiefer angejiindet und ber uflauf brennend Fu
Tijd) gebradht. Leptered fann jedod) aud) weggelajfen und jtatt deffen
eine Frudyt- ober Weinjauce gegeben werben.

*

Polenta:Auflanf. 100 Gramm Maidmeh( werden in 1vs Liter
fochende Miild) eingequirlt und wenige Minuten, unter flottem Riihren
fodhen und al8dann erfalten (affen. Dann riihrt man 90 GSranun Butter
mit 6—8 Cibottern ju Sdaum, ¢gibt 100 Gramm Jucker dagu, ver=
mifcht died mit bem Maidbrei, zieht zulept dem jteifgeidhlagenen Eier-
jhnee darvunter und fiillt die Mafje tn eine mit Butter audgejtrichene
uflaufform und (Rt jie 33 Stunden bacen.

%

Griine Biidfenbohuen, Die Bohuen jdhitttet man auf einen Duvcy-
jdplag und (@t jie ablaufen. Jnzwijden hat man mit Vutter Vraun-
mehl beveitet, focht diefed mit Bouillon, Peterjilie, fein gehactter Swiebel
ud Saly gut durd), ieht die Sauce mit 2 Cigelben ab, gibt die BVolhnen
hinein und (GHt dad Geridht an heifer Stelle nod) /4 bis 12 Stunve
langjam dampfen. A8 VBeilage pajfen Kotteletted, deutjdjed Beefjteak,
Sauciddyen. .

*

Blikkndyen. 5 Cier, 5 Cier jdhwer Bucter, 3 Eier jdywer Mebh,
jhwady 2 Cier fdypver Butter, nebjt feingewiegter Citronenjchale dazu.
Die 5 Cigelb werden mit dem Buder geriihrt, dad Ciweif u Sdnee
gefdhlagen und aud) mitgeviigrt. Wenn alled vedht dict geriihrt ijt, dann
1nir§ bie jergangene Vutter hHineingethan und die Mafje gebacten.
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Siife, ungefdilte Gurhen, Grviine, nidht ju grofe Gurfen werden
in gewihnlichem Ejjig ehwa eine Stunde getodht, dann, nad)dem jie vein
abgelaufen jind, mit Zinmt und Nelfen gejpictt. Nun fodht man auf
3 Qilo Gurfen cinen halben Liter Weinefjig mit 112 Kilo Juder, gieft
denfelben fodyend dariiber und dectt dad Gefdfy zu. Um andern Tag
fodht man den Effig nod) einmal auf und am dritten Tage focht man
ihn mit den Gurfen zujammen nod) eine Bievtelftunde, nimmt leptere
heraud und (aft den Cjjig einfocdjen, bid er anféngt etwasd dic zu wer-
pei.  Nun thut man bdie Gurfen in Gldfer und giefit den Saft dar-
iiber, verbindet diefelben qut und jtellt jie fihl. Diefe Gurfen bhaben
einen dhulichen Gefdymad wie eingemachte Wallnitije.

*

Salyaurhen. Angenehmer zum Rindfleifch ald die Ejfiggurten find
die Salzgurfen. Sie werden fingerlang, oder grdfer, abgenommen, 24
Stunden in frifdjes Brunnemvaffer gelegt und hievauf mit einer weidjen
Biirfte abgerieben. PVian nimmt nmun ein Eleined, gutgejdymefelted Fapden
bon 2—3 oder aud) mehr Liter Jnhalt, nimmt den einen Boben her-
aud, veibt dad FaBdjen innen mit Salz aud und fiittert e8 mit ge-
wafdjenen Nebenbldttern aud. Nacd) dem Cinfegen einer Sdhicht der
borberetteten Gurfen legt man Weid)felblatter und Dillzweige davauf,
dann wieder Gurfen, und fahrt jo fort, bid e3 voll ift oder fo lange
man Gurfen Hat. A3 Brithe wird Salzwaffer verivendet, ftarf ge-
fotten, fo fdjarf wie ungefdhr eine fraftig gejalzene Suppe (beiltufig
60 ®r. auf 1 Qiter). Bei Entfernung vom Feuer fest man auf 6 Liter
Salzwaffer /s Liter Efjig bei. Nad) vollfommenem Erfalten wird die
Briihe iiber die Gurfen gefdyiittet. Hat man aber gleid) jchon geniigend
Gurfen gehabt, wm dad Fakdjen auf einmal voll Fu madyen, jo mup.man
den Boden ded Fapdyens wieder einfefen, ehe man dbasd Salzwafier daviiber
gieft, weil man ju diefem Veginnen 1 —2 Reifen (ocern muf. Das Sals-
waffer wird dann beim Spundlod) eingefiillt. 1 Wodje lang muf dad
Fiabden tdglich gemwendet werben, da fonft dbie oberften Gurfen ganj
fdhnell weidy werden, faulen und dev ganze JInbhalt verderbt wird. Nad)
biefer Beit muf died nur mehr jede Woche eimmal gefdhehen. WUnfangs
mup aud) jehr fleihig Salzwafjer nadygefiillt werden, da es meijt juevit
ba und Ddort durdjictert und die Gurfen damit ftetd gang gededt jein
miiffen. Will man die Gidhrung bejchleunigen, jo jtellt man dad Fdapdjen
3—4 ZTage in die warme RKiiche. Wirklid) gut jind jie erjt nad) 3—4
LWochen.

*

Frifde PAanmen in Flafden, Weithaljige Flajcdhen werben mit
audgefucdgt jchdmen, veifen Plaumen gefiillt; man wdajd)t die Bflaumen
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nicht, fonderrt wifdht fie nuv leidgt ab, al8dbann verforft man die Flajden
qut und grdbt jie ungefdbr einen hHalben Meter tief in die Erde ein.
Durd) diefe Manipulation find die Friichte Fu Weihnadyten von frijd)-
gepflitcitent nicht zu umterjdjeiden. — Cin anbered Mittel jur Konfer-
bievung frifder Pflaumen ijt folgended: Man, lege frifde Lilawmen
jdhichtmeife zwijdhen Papieridnipel in ein FdaBden, jdlage ed Fu und
hinge 8, forgfiltig verpicht, auf und man fann nod)y tm My jdydue,
frifhe Pflaumen geniefen, weun der JInhalt ded Fafjed trocden blieb.
Der Abfdylup der Luft von den Fritchten und die gleihymifig niebere
Temperatur bewirfen diefed Wunder.

*

Ungefpiilte blawe Pflammen. Man ninunt 134 Rilo Bucer zu 4
Kilo veifen Pflaumen, veibt lepteve gut ab und fidht in jede eingelne
an verfdyiedencn Stellen mit einer Stopfnadel, legt fie dann in ein
Glad und giept vohen Eijig davauf; in diefem [aht man fie 24 Stun-
ben fjtehen, gieft mun den €fjig ab, thut in fleine Mulllappden Nelten
und fleine Jimmtjtiicfhen wund legt {ie zwijdjen die Pilawmen. Nun
jtrent man 34 RKilo geftofenen Juder wijden die trodenen Pflawmen
und [Gft jte 24 Stunben jtehen. AlBdann nimmt man veidylic) /s Liter
Notwein und 1 Rilo Bucer, gieBt ben Cfjig und den Saft, weldjer fid
bei den Pflaumen gefammelt hat, in ein Kodhgefdhiry, feht e3, damit
pie Fliifjigteit fochend wird, aufs Feuer, (dBt dann einen Teil Yon ben
PBlaumen darin fodjen, und mwenn jie anfangen weid) zu werben, nimmt
man fie {dnell mit einem Sdaumldifel herausd; vann fegt man wieder
Bilaumen hinein und fahrt jo fort, bid jie alle gefodht jind. Hievauf
[agt man die Sauce {o lange einfodjen, bis fie gerade audreid)t, die
Pilawmen gu bedecten, giept fie dann heily auf die Friidyte, ldkt jie ex-
falten und verjchliept dad Gefdf mit Blaje ober Pergamentpapier. -

*

Aprikofew-Auflanf. Man gtebt 4 CRidffel voll lertfmenmarmefabe
in eine @d}uﬁef ciihrt 140 Gramm Puberzucer unter diefelbe, bid die
Maffe eine helle Farbe angenommen hat, 3ieht den fehu fteifen Schriee
bon 10 Eitveify behutjam darunter, drefjiert den Auflauf in eine tiefe
Anricdytejchiiffel von Silber ober in eine Porzellanjdjale, bejtiubt ihn
mit Puberzuder und [ERt ihn bei gelinder Ofemwdrme 36 Minuten
bacfen, Dejtdubt abermal8 mit feinem Zuder, jeht den Wuflauf in die
Auftragjdhiijjel und ferviert jofort. Bum bollftindigen Gelingen diefer
bitbjchen Platte ift ed unerldBlich, einen fehr feften Sdynee ju bereiten,
penn nur von diefem allein hiangt e3 ab, daf die Speife fid) in vollex
Orisfe rveprdfentiert,



Ruffifdye Methode, Aepfel haltbar ju madjen. Gine Art der Kon-
fervierung der epfel in RuBland befteht in dem Einfalzen derfelben,
weldjed BVerfahren dort vielfad) angewendet wird. Jum Cinfalzen eignen
fih gang bejonderd und hauptjiadylic) dbie Herbjt- und Winterforten havter
Wirtfhaftddpfel. Die mit Leinen fauber abgepupten ober dburd) Wajdjen
gereinigten und iieder getrodneten Friidjte werden in ein reined Fip-
cdhen gelegt und. mit Salzldjung devart ifibergojjen, daf das Objt boll-
jtandig bon bder Flifjigteit bedecdt wird. Dad Ficdjen wird fodann
wieder zugefchlagen und bid zum Cintritte der erften Frojte in einen
Eisfeller und fpdter in einen fithlen Kellervaum geftellt. Bur DHerjtel:
limg der Salzlbfung verwendet man auf 30 Liter Waifer ein Waffer-
glad voll Kodyfals, bringt die Fliifjigleit jum Steden und (Bt fie vor
ihrer WVerwendung wieder erfalten. Seht man auf je 30 Liter ber
Lifung ein Rilo Roggen- oder Weizenmeh[ hinzu, gibt dad den Aepfeln
mit der Jeit einen mehr fduerlichen Gejdymad. So fonjerviert, halten
ji) die epfel faft dad gange Jahr hindurd), werden jdylicflich- von
jehpner, durdyiichtiger Befdhaffenbeit und jdhymeden ald Beilage zu Fleijd)-
fpeifen, ober aud) fo genoffen, angenehm jduerlid).

*

Waldduft im Jimmer. Dev Ficdhtennadelgeift, aud) Waldduft ge-
nanit, wird hevgeftellt durd) Bermifdjen von 2 Feilen Eitvonendl, 3
Fetlen Qavendeldl, 5 Teilen Rodmarin, 10 Teilen Wad)holoerdl, 8
Teilen Ficdptennadelsl, 1 Theil BVittermandeldl, 1 Teil Efjigather und
2" Teilen Kornjprit. 5

Mittel gegen Flohe. Bei Neubauten fommt e8 fehr oft vor, daf
fich Diefed Ungeiefer einftellt; aucd) wenn man in einer Wohnung ttur
neugefegte Fupbvden hat, wird man von diefen Tieven meift fehr ge-
qudlt. Alle RNeinlichfeit Hilft nichts, da jid) die Flbdhe durd) dad neue,
feudhte Holz fehr vermehren. Cin ficheved Mittel, fid) dicfer Llage 3u
entledigen, ift folgended: Man gibt taglicd) in dad Aufwajdywaijer einige
Eplbffel Salzfdure und ioifcht damit den Boden anf. Jn 14 Tagen
ift man bon bden unangenehmen Gdjten befreit. Salzidure befortmt
man in verjdjiedencr Starfe zu faufen, meijt wird jie nidht unverdiinmt
abgegeben, davum [aRt fidh eigentlich fdywer beftimmt jagen, wie wviel
man davon unter dbad Waffer zu giefen hat, aber jedenfalid darf bie
Mijdung ziemlid) fdyarf fein, und ed ijt daher ju vaten, dad Wifdtud)
an einen Sdyropper Fu bhangen und auf diefe Wrt aufzuwifden, da
Salsfaure die Haut fehur leidht aufbeifpt.

Rebattion und Berlag: Frau Elije Hovegger in &f. Galter,
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